Découverte en c]égustation des Savcurs del’ [ te 2024

@e menu el sei pour f, encemble deo convives de la table

Mise en appétit,

T omate noire de Criméc comcitc,

Fain Perdu, Poivre verveine et cassis.

Céviché de T ruite au Pimcr\t d’]z_spclcttc,
condiments avocat et tarama, boulgour etris d’agneaux au beurre d’anchois.
Saumon des eaux vives de Chantcugcs,
bouillon au shiso, variation de tomates, condiment écha]otes, pesto de brocolis
l_icujaunc de Iignc,

radis et tamarin, reine des Prés de nos cueillettes

[

Une petite Fause

[

Porc noir de Bfgorrc de chez Fierre Sajous,

jus de cochon, giro”cs et coqui”agcs, condiment abricots

Fré dessert

Framboise en sorbet et trompe l’ocil,

orge malté et pur malt « | e petit beurre » de la distillerie des Bucghes.
g P P g

Qu
Abricot réti et panacotta Parfuméc 3 l’aspérulc odorante,

sorbct et gel de quuette.

(e menuvous est proposé a 140 €

[ e Platcau de Fromagcs affinés vous sera Proposé avec un suPPIémcnt de 10€.



Odcurs, Cou[curs et Savcurs del’ [ t& 2024

@e menu esl sei powt f Mwmwg/ge des connines de Eq, */a/g/ge

Mise en appétit,

Céviché de T ruite au Pimcnt d’EsPclcttc,

condiments avocat et tarama, boulgour etris d’agneaux au beurre d’anchois.

Qu

Variation de courgettes,

créme de roquct’ce, mousse de Piqui”os et anchogaclc.

Saumon des eaux vives de Chantcugcs,

bouillon au shiso, variation de tomates, condiment écha]otes, pesto de brocolis

Porc noir de Bigorrc de chez Fierre Sajous,

jus de cochon, giro”es et coqui”ages, condiment abricots

QOu

Rable de laPin farci aux olives de Ngons,jus corsé,

caviar Cl’auljergine au miso, Panis de lentilles et condiment de framboise.

Fré dessert

Framboise en sorbet et trompe l’ocil,

orge malte et pur malt «| e Pe’cit beurre » de la distillerie des Bughes.

Qu
A“iancc de chocolat noir et olive,

fraicheur de fenouil.

Cc menu vous est ProPosé alos€

Le Platcau de Fromagcs affinés vous sera ProPosé avec un suPP]émcnt de 10€.



FLAISIR GOURMAND

@e menu esl sei powt f Mwmngge des connines de Ea, */a/g/ge

Mises en aPPétit,

T omate noire de Crimée confite,
Pain Pcrdu, Poivre verveine et cassis.
Qu
Variation de courgettes,

créme de roquettc, mousse de Piqui”os et anchogac}e.

l_icujaunc de Iignc,
radis et tamarin , reine des Prés de nos cueillettes
Qu
]__ongc de Veau de lait du Platcau, lajouc braisée en croquc—monsicur,

FPack Choisnacke, Pois cassé et fleurettes aux herbes dujardin.

Fré dessert

A“iancc de chocolat noir et olive,

fraicheur de fenouil.

Qu
Abricot réti et Panacotta Parfuméc 3 l’aspérulc odorantc,
sorbet et ge] de roquettc.

(e menu vous est proposé a 78 €

Le Platcau de Fromagcs affinés vous sera ProPosé avec un suPP]émcnt de 10€.



